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Yepyeni dekoru, ve itinali servisiyle Nişantaşı Ziya, İstanbul’ un beğenilen lokantalarından biri oldu.
ZİYA
RESTAURANT-BAR
Nişantaş
“İS T A N B U L ’un en iyi lokan­
tası hangisi?” Bu soruyla çok 
sık karşılaşıyorum ancak, “en iyisi” 
olmak bir yere kadar önemli. Çünkü 
bugün en iyisi denilen bir lokantaya 
bir hafta sonra gidildiğinde öyle kor­
kunç kusurlarla karşılaşılıyorki bir 
anda en iyisi sıfatım yitiriyor.
Karadenizliye güzellik mi, aptal­
lık mı diye sorduklarında: “Güzellik 
geçicidir, aptallık” dediği gibi “ sü­
reklilik”, en iyilikten daha önemli. İs- 
tanbül’da bunun en iyi örneğini de Ni- 
şantaş’ındaki Ziya Kestaurant-Bar ve­
riyor. Hiç değişmeden, belirli bir dü­
zeyde hizmet veren tek lokanta. 13 yıl­
dır bu niteliklerini koruyan Ziya so­
nunda değişti.
Tepeden tırnağa, Turan Kaşo’nun 
“ Art Deco” uyarlamasıyla düzenle- 
nen ve bar olarak kullanılan yeni bir 
kat eklenen Z iya’ya çağrılı gittiğimiz 
gece, yemeğe, genç aşçı Kemal Boz- 
kurt'un yemek listesi dışında, özel ola­
rak hazırladığı, değişik, yiyeceklerle 
başladık.
TAVUK CİĞERİ EZMESİ
Başlangıç yemeklerini beklerken 
tattığımız, kavrulmuş soğan ve şeker 
ile lezzetlendirilmiş, tereyağlı tavuk ci­
ğeri ezmesi şimdiye kadar ülkemizde 
yediğim en lezzetli tavuk ciğeri ezme- 
siydi. Kremalı soslu, salatalık turşu­
lu mantar sote hafif ve lezzetliydi. İçi­
ne peynir doldurulmuş sarımsaklı 
mantar au gratin çok güzeldi. Çeşit­
li, kızarmış yiyeceklerin bulunduğu 
büyük bir tabak ortaya konulduğun­
da bilmece çözer gibiydik.
Her birimiz bir değişik şekildeki yi­
yeceğe saldırıp içindekinin ne olduğu­
nu çözmeye koyulduk: Küçük yuvar­
laklar mantar pane; ince uzun pata­
tes kızartması boyunda, İngilizlerin 
“ fish finger"ini andıranı levrek pa­
ne; değişik biçimde, sarılmış bir başı
andıranlarsa “piroehki-spring rolls”
arası, tavuk kıymalı börekti. Yanın­
da soya sos ve elma püresiyle sunduk­
ları; herbiri, içindekiler kurutulmadan 
kızartıldıktan sonra çok iyi süzülerek 
yağından arıtılmış bu pane yiyecek­
lerden sonra çok şık ve taze göbek sa­
lata geldi.
LEZZETLİ BILDIRCIN
Ana yemek olarak yediğimiz, ka­
natları birbirine kavuşturularak pişi­
rilmiş, sunuluşu kusursuz olan kızar­
mış bıldırcının lezzeti en az görünüşü 
kadar kusursuzdu. Bıldırcın kadar gü­
zel pişirilmiş, kurumamış, yumuşacık 
ördeğin portakallı sosu biraz zayıf ka­
lıyordu.
Kuşların yanında sunulan patates 
kızartması, üzeri peynirle örtülüp kı­
zartılmış, içi havuç, bezelye, mantar 
soğan sote ile doldurulmuş domates 
ve beyaz pilav lezzetli olduğu kadar 
da sıcaktı.
Bu lezzetli kuşları yemeğe o kadar 
dalmışım ki sonunda tadına bakama- 
dan önümden giden salatanın, alın­
dığını görmedim.
YEMEK FİYATLARI
Tatlı olarak şerbet içinde yüzen,sı­
cak, cevizli, kaymaklı künefe geldi. 
Lezzetliydi ancak, bugünlerde, Bey- 
ti’nin künefesinin üstüne bir künefe 
düşünemediğimden pek övemeyece- 
ğim.
Kıtır kıtır üıülü, tertemiz beyaz pa­
muklu kumaştan masa örtüleri, çik­
let pembesi peçeteleri, gri-mavi ağaç 
işçiliği ile taptaze ya da İngilizce de­
yimiyle “crisp” , “ tip-top” bir görü­
nüme bürünen Ziya’da yemeklerin üc­
retleri şöyle;
Mersin füme 1.000, yılan balığı 
füme 1.000, saimon füme 3.000, iş­
kembe sote 750, mantar sote 900, bö­
rek 750, bonfile 1.500, Boğaziçi usulü 
şiş kebap 1.500, şnitzel 1.200, do­
muz pirzola 1.500, kurbağa bacağı 
1.200, salyangoz 1.200, Yaban örde­
ği 1.500, bıldırcın 1.500, kaymakb ha­
mur tadılan 600, çikolatab sufle (2 
kişi) 1.500, peşmelba 600.
YEM EK SANATI SÖZLÜĞÜ
G A R N İT Ü R E :  Türkçe
“ garnitür” dediğimiz, yemeklerin 
yanında sunulan yiyeceklerin çeşit­
leri çoktur. Kimi zaman yemeğin 
adını, kimi zaman yapanın adını, 
kimi zaman bir olayın adını alan bu 
yiyecekler, et, tavuk, balık gibi ana 
maddelerle birlikte bir tabak içinde 
ya da ayrıca sunulur. Çok basit, ev 
mutfaklarında kolaylıkla yapılabi­
len çeşitleri olduğu gibi çok karışık 
ve uzman aşçılar tarafından yapı­
lan türleri de vardır.
Bir “ yan" yemek niteliği taşı­
yan bu yiyecekler yalnızca süsleme 
amacıyla kullanılmaz. Süsleme ya­
pılırken yenmeyecek yiyeceklerin ko- 
nulmamasma çok önem vermek ge­
rekir. Bir diğer önemli unsur da gar­
nitürün ana yemekten ayrı, zıt ya­
pılarda olmasıdır.
Biraz daha açıklık getirirsek, kı­
zarmış bir yemeğin yanma gene kı­
zarmış bir garnitür koymamaya, bir 
sebze yemeğinin yanına aynı türden 
sebzeli bir garnitür koymamaya dik­
kat edilmelidir. Domates soslu bir 
yemeğin yanında domates verme­
mek gibi.
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